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AVANT PROPOS 
 
 
 Cette étude, menée en octobre 2010 dans le cadre d'un contrat post-doctoral signé 
avec l'Université de Nancy, s'inscrit dans le projet Echanges culturels et communication en 
Syrie du Nord romaine. Ce projet est soutenu par l'Agence Nationale de la Recherche et 
coordonné par C. Abadie-Reynal (Université de Nancy). Son principal axe de recherche 
concerne la rencontre des cultures orientale, grecque et romaine dans une région comprise 
entre Antioche, Apamée de Syrie et Zeugma.  
Je remercie C. Abadie-Reynal de m'avoir confié ce travail sur les dispositifs de cuisson 
domestiques, ainsi que l'Université de Nancy pour son support logistique et financier.  
 
 
INTRODUCTION 
 
 
 Les échanges culturels entre les populations orientale, grecque et romaine ont-ils 
engendré un changement des habitudes culinaires en Syrie du Nord ? La question a déjà été 
traitée par l'étude de la céramique culinaire1. On a démontré que le répertoire de la brittle 
ware, une production de céramique qui apparaît au cours du IIe siècle ap. J-C, est composé 
de formes empruntées à la fois aux traditions occidentale et orientale. Mais on a également 
observé que ce répertoire semblait être utilisé différemment selon le degré de "romanisation" 
ou d'"orientalisation" des groupes domestiques2. Une hypothétique synthèse des habitudes 
alimentaires n'a donc pas pu être démontrée par l'analyse de cette catégorie de mobilier 
archéologique.  
 
La présente étude permet de reposer la question des changements dans les habitudes 
alimentaires pour l'appliquer aux dispositifs de cuisson domestiques. L'objectif est, dans un 
premier temps, de dresser un bilan de ces structures - dispositifs fixes et mobiles, fours et 
foyers - au Proche-Orient, depuis l'apparition de l'influence occidentale dans la région à la fin 
de la période romaine3.  
 On imagine, comme hypothèse de départ, que ces dispositifs de cuisson pourraient 
révéler un schéma simple, organisé autour de trois profils culturels distincts : une tradition 
                                                
1 Martz 2009 
2 Martz 2008 
3 Les limites chronologiques sont donc fixées entre le IIIe siècle av. J-C et le IIIe siècle ap. J-
C. Pour simplifier la lecture, on parlera de période hellénistico-parthe du IIIe au Ier siècle av. 
J-C et de période romaine du Ier au IIIe siècle ap. J-C, bien que ces appellations ne soient  
que peu représentatives de l'histoire complexe de la zone considérée.  
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orientale marquée par l'utilisation du tanur, une tradition grecque qui privilégie les dispositifs 
mobiles et une tradition romaine liée à la construction de foyers maçonnés. Il s'agit donc de 
voir dans quelle mesure ce schéma est traduit par les vestiges archéologiques conservés. 
 
 Le matériel pris en compte ici provient de sites localisés principalement dans les 
régions de l'Euphrate au Tigre, en Turquie, Syrie et Irak. On dépasse donc ici la région de 
"Syrie du Nord" qui constitue le cadre géographique du programme ANR auquel on se 
rattache. Cet élargissement de la zone considérée est lié à la rareté des sources 
bibliographiques - monographies, articles, publications d'actes de colloques - existantes sur 
le sujet. En effet, les dispositifs de cuisson, pour la période du IIIe siècle av. J-C au IIIe siècle 
ap. J-C, sont très peu étudiés, publiés, documentés. Face à ce problème majeur, on a 
également élargi les recherches à des périodes plus anciennes - les dispositifs de cuisson 
de l'Orient ancien sont bien mieux connus, on pourra voir notamment l'étude très complète 
de M.-T. Barrelet4 - et à quelques parallèles ethnographiques modernes. Enfin, les 
références aux textes anciens relatifs à l'alimentation5 seront limitées au profit d'une étude 
basée principalement sur les vestiges archéologiques.  
  
 
I. DEUX TYPES DE DISPOSITIFS NON DOCUMENTES 
 
 
 Avant de présenter, dans les pages qui suivent, les différentes structures de cuisson 
trouvées au Proche-Orient, il est important d'évoquer pour commencer deux types de 
dispositifs qui ne sont pas documentés dans les publications consultées : les feux utilisés en 
cuisson directe et les fosses de cuisson.  
 
 
Les feux utilisés en cuisson directe6 
 
 « Toutes les opérations de la cuisson directe pouvaient s'effectuer moyennant un 
seul et même type de "lieu du feu" rudimentaire, concentrant, à l'air libre, à la fois la flamme 
et la braise. C'est là, vraisemblablement, la plus vieille installation culinaire, le plus antique 
"lieu du feu" apprivoisé, et il y a toutes les chances qu'on n'ait jamais cessé d'y recourir : ce 
genre d'accessoire n'a pas d'âge. »7  
 
La cuisson directe concerne essentiellement la viande et le poisson8. Pour les cuire en mode 
direct, le plus simple est, comme le souligne ici J. Bottéro, de construire un feu sur le sol et 
d'y placer l'aliment au moyen d'une grille ou d'une broche. Or, dans le cas d'un feu construit 
sur le sol, sans structure particulière, les traces archéologiques sont très fragiles : aucune 
publication consultée pour cette étude ne fait état de telles traces. Il faut pourtant prendre en 
considération la pratique de la cuisson directe qui doit jouer un rôle important dans l'Antiquité 
même si la viande ne constitue pas la base de l'alimentation.  
                                                
4 Barrelet 1974 
5 Voir par exemple les tablettes cunéiformes du milieu du IIe millénaire av. J-C appelées 
"Tablettes de Yale" (Bottéro 2002) ou les recettes d'Apicius (L'art culinaire, trad. J. André, 
Paris 1974). 
6 "A la première (cuisson directe) appartiennent des procédés par lesquels l'aliment est 
soumis à l'action immédiate de la flamme ; à la seconde (cuisson indirecte) ceux où un corps 
quelconque est interposé pour tempérer ou répartir les effets du foyer." (Leroi-Gourhan 
1945, p. 165 et suiv.) 
7 Bottéro 2002, p. 76 
8 Voir Bats 1988 et André 1981 pour l'alimentation occidentale ; C. Michel, "A table avec les 
marchands paléo-assyriens", Assyrien im Wandel der Zeiten, H. Waetzoldt et H. Hauptmann 
(éds.), Heidelberg, 1997, p. 95-113 et Bottéro 2002 pour l'alimentation orientale. 
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Les fosses de cuisson 
 
 Un autre type de dispositif de cuisson n'apparaît pas dans les publications consultées 
: il s'agit des fosses de cuisson. Ce dispositif est attesté dans les niveaux datés de la fin du 
IVe - début du IIIe millénaire av. J-C à Uruk9 et a connu une très longue histoire puisqu'il est 
utilisé encore aujourd'hui en Turquie et en Iran10.  
Le fonctionnement des fosses de cuisson modernes est simple : celles-ci sont creusées et 
utilisées pour certaines occasions particulières, impliquant toujours la cuisson d'une grande 
quantité de nourriture (récoltes agricoles, fêtes). Elles répondent à deux modes d'utilisation :  
- les fosses allongées (longueur : 200 à 300 cm, largeur : 50 à 100 cm, profondeur : 20 cm) 
accueillent un ou plusieurs feux - ainsi protégés du vent - sur lesquels on place des vases de 
cuisson,  
- les fosses circulaires, plus profondes, sont d'abord chauffées, l'aliment (souvent de la 
viande) est ensuite placé à l'intérieur, puis l'ouverture de la fosse est obturée par de la terre, 
formant ainsi un "four" enterré.  
Comme pour les feux des cuissons directes, les fosses de cuisson antiques peuvent être 
difficile à repérer et à interpréter lors de fouilles archéologiques : aucune publication n'y fait 
référence pour la période considérée.  
 
 
II. LES FOURS 
 
 
Le tanur 
 
 Le tanur est présenté, dans toutes les sources bibliographiques prises en compte ici, 
comme le four oriental traditionnel. J. Bottéro11 explique l'étymologie de ce mot : le terme 
tinûru apparaît sur les "Tablettes de Yale" et aurait engendré « le tannûr arabe, le tanura 
iranien, le tanur turc et le tandur indien ». Il est attesté dans le Sud de l'Irak depuis le IIIe 
millénaire av. J-C12 (Fig. 1) et il est encore utilisé aujourd'hui13 (Fig. 2).  
De forme tronconique ou cylindrique, ses parois sont en argile14 et parfois renforcées par un 
coffrage de briques ou de tessons de céramique. Ses dimensions varient selon les auteurs15 
mais les plus grands peuvent mesurer presque 200 cm de diamètre à la base et 100 cm en 
hauteur. Le tanur est donc un dispositif fixe, fortement établi sur le sol. Un "proverbe" 
akkadien qui se moque d'une personne casanière, traduit par J. Bottéro, exprime bien cette 
idée : 
 
« Tel un vieux tinûru, tu es inamovible ! »16 
 
                                                
9 Barrelet 1974  
10 Bromberger 1974. L'auteur évoque également les petites fosses présentes dans certaines 
maisons iraniennes actuelles : on y place la théière pour la maintenir au chaud ou des 
braises pour chauffer la pièce. 
11 Bottéro 2002, p. 78 
12 Voir Crawford 1981 ou Morandi Bonacossi 2009 (plusieurs tanurs du IIe millénaire av. J-C 
sont attestés). Pour R. Curtis (Curtis 2001), le tanur existerait même depuis la période de 
Halaf ou d'Obeïd.  
13 Voir les exemples du village de Hatara Saghir en Irak, où les tanurs actuels peuvent être 
intégrés dans des massifs quadrangulaires et couverts d'une toiture (Conti, Fiorina, 1997).  
14 Aucune information sur les modes de construction des tanurs n'a été repérée dans la 
bibliographie consultée : on suppose que les parois sont montées au colombin.  
15 Curtis 2001 : de 100 cm à 190 cm à la base pour une hauteur de 60 cm / Bottéro 2002 : 
environ 100 cm de hauteur, un peu moins à la base.  
16 Bottéro 2002, p. 80 
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Le tanur possède deux ouvertures. A la base, une petite ouverture est aménagée afin 
d'alimenter le feu et de provoquer un appel d'air pour régler celui-ci. Au sommet, une grande 
ouverture - pouvant être obturée par un couvercle - permet d'y placer les aliments.  
L'utilisation du tanur est d'abord liée à la cuisson de galettes de pain très plates, à la base de 
l'alimentation orientale antique (et actuelle) : les pâtons sont insérés par l'ouverture 
sommitale et écrasés sur les parois chaudes jusqu'à cuisson. Mais une utilisation secondaire 
du tanur est évoquée dès le IIIe millénaire av. J-C : pour H. Crawford17, des récipients 
culinaires, en métal ou en céramique, peuvent en effet être posés sur l'ouverture sommitale.  
 
 Le tanur, s'il n'est pas connu des Romains18, est en revanche emprunté à l'Orient par  
les Grecs : pour M. Bats19, le kribanos correspond à la copie grecque du tanur. 
Les fragments de paroi de four en argile trouvées sur l'Agora d'Athènes20, datés du VIe 
siècle av. J-C, pourraient appartenir à un ou plusieurs tanurs. Contrairement aux dispositifs 
orientaux, construits au sol, ces tanurs athéniens étaient probablement établis sur un socle 
de moellons ou de blocs de pierre.  
A Délos, la "Maison des Tritons" a livré, dans un angle de la pièce considérée comme la 
cuisine (pièce AI), deux fours de terre21 qui pourraient aussi être des tanurs. Sur le même 
site, un four « à pain » a été découvert dans la "Ferme aux jambages de granit"22 (Fig. 3) : la 
structure, datée de l'époque hellénistique, ressemble à un tanur effondré sur lui-même. Les 
parois mesurent environ 2cm d'épaisseur et sont consolidées par de larges fragments de 
panse d'amphore. La hauteur conservée est de 62 cm, le diamètre d'ouverture est de 52 cm 
(le diamètre à la base n'est pas indiqué). Comme à Athènes au VIe siècle, le four est 
construit non sur le sol mais sur un socle carré (80 cm de côté, 10 cm de hauteur) fait de 
moellons de granit.  
On doit certainement voir dans ce socle en pierre qui accueille le kribanos une 
caractéristique majeure de différenciation entre le dispositif grec et le dispositif oriental.  
  
 Les caractéristiques du tanur étant posées, il s'agit maintenant de voir si ce dispositif 
est utilisé par les populations vivant au Proche-Orient entre le IIIe siècle av. J-C et le IIIe 
siècle ap. J-C. Comme expliqué en introduction, les éléments bibliographiques disponibles 
sur les dispositifs de cuisson pour cette période sont extrêmement minces. Quelques 
éléments ont toutefois été repérés.  
 
Plusieurs structures de cuisson ont été découvertes à Jebel Khalid23 dans un vaste 
ensemble architectural interprété comme une forteresse hellénistique. La construction est 
datée, sans certitudes, du IIIe siècle av. J-C, avec un abandon suivi de réoccupations au Ier 
siècle av. J-C et au IVe siècle ap. J-C. Il faut souligner ici que certains éléments 
d'architecture témoignent d'une forte influence occidentale : par exemple, la cour à péristyle 
est entourée d'une superbe colonnade dorique. Un tanur, d'un diamètre de 147 cm à la base, 
a bien été découvert dans cet ensemble (pièce 19, non illustré par l'auteur) : on ignore 
toutefois à quelle phase d'occupation du site il doit être relié24.  
                                                
17 Crawford 1981. Cette autre utilisation du tanur est également proposée dans Bottéro 2002. 
C. Bromberger (Bromberger 1974) a repéré, de nos jours, une utilisation semblable par les 
populations Turkmènes.  
18 André 1981, p. 67 
19 Bats 1988, p. 35-37 
20 Sparkes, Talcott 1970, n° catalogue 2026-2027 
21 EAD XXVII. Aucune information supplémentaire, aucun plan, aucune illustration ne sont 
disponibles sur ces tanurs dans la publication.  
22 Brunet 1989, GDélos 2005 
23 Clarke 2001 
24 Un second four est évoqué par l'auteur dans la pièce 6, décrite comme une zone de 
cuisine : il n'est ni décrit ni illustré. Aucun élément ne permet de le faire correspondre au 
fonctionnement hellénistique de l'édifice.  
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A proximité du bâtiment des archives de Séleucie25, plusieurs dispositifs ont été repérés 
dans des contextes domestiques d'un quartier artisanal. Ces contextes sont datés du IIIe 
siècle av. J-C au Ier siècle ap. J-C.  
A. Invernizzi évoque un four utilisé pour la cuisson du pain, placé dans l'angle d'un espace 
non couvert. Il ne décrit pas davantage la structure et la documentation photographique 
disponible n'est guère parlante (Fig. 4), mais, puisqu'il évoque la cuisson du pain, on peut 
penser qu'il s'agit bien d'un tanur. 
E. Valtz évoque également la présence de tanurs, datés du Ier siècle av. J-C au début du Ier 
siècle ap. J-C, dans ces contextes domestiques. Malheureusement, les tanurs ne sont pas 
du tout documentés : aucun plan, aucun relevé, aucune photographie ne sont fournis par 
l'auteur.  
 
A Khirbet Hatara26, les niveaux d'occupation « hellénistiques » ont également révélé 
plusieurs traces de tanurs. Mais, comme à Séleucie, aucun document et aucune information 
complémentaire ne sont publiés sur ces dispositifs. Il faut ici souligner le fait que la 
céramique « hellénistique » du site27 semble témoigner d'une influence occidentale très 
limitée. Le matériel, très fragmentaire et peu abondant, daté de la seconde moitié du IIIe 
siècle av. J-C au IIe siècle av. J-C, présente des types de tradition orientale, hérités de la 
période néo-assyrienne, associés à quelques types hellénistiques (coupe à bord incurvé vers 
l'intérieur). Mais la céramique à vernis noir ainsi que les assiettes à poisson sont très peu 
représentées.  
 
A Hatra28, encore une fois, des tanurs sont associés aux niveaux hellénistico-parthes. La 
fonction strictement domestique de ces dispositifs est cependant moins évidente : plusieurs 
tanurs, vraisemblablement utilisés de façon contemporaine, sont associés des éléments de 
meule. Il pourrait donc s'agir ici d'une structure artisanale (boulangerie ?) et non d'une 
structure domestique. On note que, comme pour les autres sites, les dispositifs ne sont ni 
décrits ni illustrés.  
 
A Doura-Europos29, un four qui pourrait être identifié comme un tanur a été découvert en 
contexte domestique. Il n'est pas illustré mais rapidement décrit : de forme tronconique, il 
possède des parois en argile et une ouverture circulaire de 12 cm de diamètre sur un côté (il 
s'agit probablement de l'ouverture destinées à placer le combustible). Aucune information 
sur la datation du dispositif n'est disponible.  
Sur le même site, dans un « quartier romain », la « cuisine »  d'une maison du Bloc E430 
(pièce 15, aux murs couverts de listes d'aliments interprétées comme des listes de courses à 
faire) a livré différentes structures culinaires. Ces structures - deux tanurs et un foyer - 
pourraient être utilisés de façon contemporaine. La description des deux tanurs est assez 
complète : ils sont localisés le long du mur nord, construits directement sur le sol (diamètre à 
la base : 80 cm) et coupés par un pavement postérieur. Leurs parois, épaisses de 2 cm, sont 
en argile. Elles sont renforcées par une couche d'argile crue de 2 à 3 cm dans laquelle sont 
insérés des fragments d'amphores. Cette couche d'argile recouvre les deux structures à la 
fois, ce qui prouve leur utilisation contemporaine. Un troisième tanur a été construit à 
proximité, à une date ultérieure. Si la maison est construite dans le troisième quart du Ier 
siècle ap. J-C, elle a été remaniée à plusieurs reprises par la suite. Ces structures ne sont 
donc pas datées avec plus de précision. s 
 
                                                
25 Invernizzi 1972, Valtz 1986 
26 Fiorina 1997  
27 Venco Ricciardi 1997 
28 Venco Ricciardi 1996  
29 Doura-Europos 1934 
30 Doura-Europos 1936. Les tanurs sont décrits mais non illustrés.   
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Un exemple de tanur a également été repéré à Zeugma31 (Fig. 5), dans une maison 
d'époque romaine qui peut probablement être reliée à la classe moyenne vivant à Zeugma 
au IIIe siècle ap. J-C. En effet, cette maison n'atteint pas les dimensions des maisons les 
plus riches fouillées jusqu'à présent sur le site32. Elle n'en possède pas non plus le 
somptueux décor. Mais elle présente toutefois quelques pièces à pavement mosaïqué, dont 
celui de la pièce F qui figure une scène dionysiaque.  
Le dispositif, bien qu'interprété comme un « dolium tronqué », pourrait bien être un tanur. Il 
s'agit d'une structure circulaire, d'environ 130 cm de diamètre à la base, en terre cuite et 
placée directement sur le sol. Elle est datée de la dernière phase d'occupation de la maison, 
détruite au moment du raid sassanide sur Zeugma au milieu du IIIe siècle ap. J-C.  
En ce qui concerne la céramique culinaire trouvée dans les contextes d'occupation de la 
maison, on remarque que les plats à cuire - qui, dans le répertoire de la brittle ware, sont 
inspirés de la patina romaine33 - sont très peu représentés. A l'inverse, la forme la plus 
fréquente est le pot à cuire à base convexe, traditionnellement utilisé en Orient.  
 
 Couvercle Plat Casserole Pot Cruche 
Maison ZAP 14 0 % 4,5 % 16,8 % 69,7 % 9 % 
 
Une telle répartition des formes pourrait indiquer que les occupants de la maison sont 
davantage influencés par les habitudes culinaires orientales qu'occidentales. On est tenté 
d'associer aux recettes liquides ou semi-liquides préparées dans les pots la consommation 
des galettes de pain cuites dans le tanur.  
 
 Les différents exemples évoqués ici semblent donc bien attester de l'utilisation du 
tanur dans sa version orientale traditionnelle, à savoir construit directement sur le sol, sur 
plusieurs sites proche-orientaux. On remarque qu'il est présent aussi bien dans des  grandes 
"maisons" luxueuses, comme à Jebel Khalid, que dans des habitats plus simples, comme à 
Séleucie.  
 
 
Autres types de fours fixes 
 
 Le tanur n'est pas le seul type de four à pain traditionnellement utilisé en Orient. Des 
dispositifs construits en brique sont en effet attestés à la fois par l'archéologie et par les 
textes anciens. Le pain levé est cuit dans ce type de four, qui possède une chambre de 
chauffe en coupole : pour R. Curtis34 ce four est nommé undun et J. Bottéro le compare aux 
fours de boulangers actuels, les pâtons étant cuits sur la sole brûlante. Plusieurs exemples 
de fours construits en briques crues ou cuites ont été trouvés en Orient : on peut citer le 
grand four de la cour du palais de Zimri-Lim à Mari (Fig. 6), étudié par M.-T. Barrelet35. Le 
four à deux chambres de chauffe superposées trouvé à Abu Salabikh36 et daté du IIIe 
millénaire av. J-C est une autre variante de ce type de dispositif.  
 
 Le four construit en briques est également bien connu dans la civilisation romaine : il 
s'agit du célèbre furnus, dont les boulangeries de Pompéi ont livré plusieurs exemplaires37 
                                                
31 Frascone 2001  
32 Telles que la "Maison de Poséidon" ou la "Maison des Synaristôsai", à paraître dans 
Zeugma I, sous la direction de C. Abadie-Reynal.  
33 Voir Martz 2007 et Martz 2008. 
34 Curtis 2001. J. Bottéro parle de l'undun comme le « Fourneau de cuisine par excellence » 
(Bottéro 2002, p. 78). 
35 Barrelet 1974 
36 Crawford 1981 
37 Etienne 1977 
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(Fig. 7). Les Grecs, qui ont longtemps privilégié les dispositifs mobiles à l'exception du 
kribanos, imiteront le four romain et le rebaptiseront kaminos ou phournos38.  
 
 Pour la période et la zone géographique qui nous intéressent ici, aucune attestation 
de four en briques n'a été repérée dans les publications consultées. Les seules traces qui 
peuvent être présentées ici sont celles qui ont été trouvées à Doura-Europos dans une 
maison du Bloc B839. La « cuisine » a livré les supports en angle d'un dispositif de cuisson : il 
s'agit de trois massifs bas, en terre, et couverts de plâtre, dessinant un angle droit coupé par 
une bissectrice. Ces supports sont interprétés comme étant ceux d'un four. Mais aucun 
élément  constitutif de l'élévation de ce « four » n'est conservé, et aucune trace de feu n'est 
clairement attestée par la publication : il pourrait donc s'agir aussi bien d'un four ou d'un 
foyer que d'une structure hydraulique.    
 
 
Dispositifs mobiles 
 
 La cuisson par contact avec l'air chaud peut aussi être pratiquée par l'intermédiaire 
de dispositifs mobiles, jouant le rôle de "petits" fours, mais de tels dispositifs ne sont pas 
bien attestés pour les périodes les plus anciennes en Orient. Bien que R. Curtis et H. 
Crawford40 évoquent l'existence de petits tanurs portatifs, aucun élément de ce type n'a été 
repéré dans les publications consultées dans le cadre de cette étude.  
 
 La situation est complètement inversée dans la civilisation grecque pour laquelle 
quantité de dispositifs mobiles, légers et fabriqués en céramique, ont été retrouvés. Pour R. 
Curtis41, ces dispositifs mobiles sont déjà prédominants, par rapport aux dispositifs fixes, à 
l'époque minoenne. Pour la période classique, M. Bats42 évoque l'ipnos (Fig. 8), véritable 
petit four portatif avec un foyer et une chambre de chauffe. Les fouilles de l'Agora d'Athènes 
ont livré, pour cette même période, plusieurs exemplaires de cloche43 - pnigeus (Fig. 9) - qui 
permet aussi bien de cuire, de préserver des braises ou d'étouffer un feu : l'aliment est placé 
sous la cloche tandis que les braises sont dispersées autour.  
  
 Des dispositifs mobiles sont également attestés dans la tradition culinaire romaine : 
Apicius44 évoque ainsi le clibanus et le thermospodium, des cloches en argile ou en métal 
utilisées de la même façon que le pnigeus. Ces dispositifs pourraient d'ailleurs être 
empruntés par les Romains à la tradition grecque, comme en atteste leur étymologie.  
 
 Comme pour les fours en briques, aucun exemple de dispositif mobile permettant la 
cuisson par contact avec l'air chaud n'a été repéré par les publications consultées. On peut 
penser que ce type de dispositif n'est pas utilisé par les habitants du Proche-Orient antique, 
conformément à la tradition locale qui connaît le four en briques depuis longtemps. Mais 
seule une consultation plus complète des publications archéologiques permettra de 
                                                
38 Bats 1988, p. 42 
39 Doura-Europos 1934 
40 Crawford 1981, Curtis 2001. Pour R. Curtis, ces petits tanurs mobiles seraient appelés 
tabuns. Mais B. Sparkes et L. Talcott (Sparkes, Talcott 1970) donnent une toute autre 
définition de ce terme : le tabun serait un dispositif fixe, aux parois en argile, utilisé en Syrie 
et en Palestine à l'Age du Fer. Ces auteurs ajoutent qu'un vase à cuire peut être placé sur 
l'ouverture supérieure et que des galettes de pain peuvent être appliquées contre les parois 
chaudes. Ces auteurs semblent décrire, en tous points, le tanur oriental.   
41 Curtis 2001 
42 Bats 1988, p. 40-42 
43 Sparkes, Talcott 1970, n° catalogue 2021 
44 Apicius, L'art culinaire, trad. J. André, Paris, 1974 : voir les notes §131 et §272. 
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développer cette question : il est possible que des dispositifs mobiles - telles que les cloches 
à cuire - aient été trouvés et publiés dans des catalogues de mobilier.  
 
   
III. LES FOYERS 
 
 
 Les foyers du Proche-Orient, aussi bien pour les périodes anciennes que pour la 
période qui fait l'objet de cette étude, sont beaucoup moins bien attestés que les fours. 
Comme souligné dans la première partie de cette étude, cela est probablement dû au fait 
que le foyer ne nécessite pas forcément de structure construite : un feu simplement 
aménagé sur le sol peut parfaitement accueillir un vase à cuire. On suppose donc que les 
foyers qui ont laissé des traces archéologiques positives sont ceux des maisons les plus 
riches, où l'alimentation dépasse le simple cadre familial et où l'espace utilisé pour préparer 
la nourriture doit être notamment adapté à la pratique du banquet.  
 
 
Foyers fixes 
   
 Au IIIe millénaire av. J-C, à Abu Salabikh45, plusieurs types de dispositifs étaient 
utilisés de façon contemporaine. On a déjà évoqué plus haut le four à deux étages, il faut y 
ajouter plusieurs tanurs ainsi que plusieurs foyers. H. Crawford les décrit comme des foyers 
« ouverts », de forme et de taille variées (de 250x66cm pour le plus grand à 50x25cm pour le 
plus petit), établis directement sur le sol et encadrés par une bordure de terre peu haute 
(6cm).  
Pour la période babylonienne ancienne, P. Brusasco46 évoque des foyers (« cooking range 
») constitués d'un solide massif en brique avec de profondes cavités sur la surface 
supérieure pour y placer du charbon. Ils sont comparés aux systèmes des villages iraniens 
actuels, où des foyers de ce type sont attestés : l'auteur évoque le charbon pilé placé dans 
ces cavités ou dans des réchauds en fer posés sur le massif. 
R. Curtis47 évoque la grande cuisine du palais royal de Zimri-Lim à Mari (début du IIe 
millénaire av. J-C) : un grand foyer rectangulaire, construit en brique, permet de préparer à 
manger pour les repas de la cour. Il présente une série de cinq cavités circulaires sur la 
surface supérieure, destinées à accueillir les braises et les vases à cuire.  
 
 Des foyers construits sont également attestés dans la civilisation romaine. Les 
fouilles archéologiques menées à Pompéi ont livré des dispositifs très bien conservés (Fig. 
10) : dans la cuisine de la maison pompéienne prend place un foyer construit sur des arches 
en briques, entre lesquelles était placé le combustible. La surface supérieure accueille les 
braises : marmites et casseroles y sont placées, posées sur des trépieds de fer ou des 
protubérances de la maçonnerie. Une fenêtre ou une cheminée - cette dernière étant une 
invention romaine d'après R. Ginouvès48 - sont  parfois aménagées au-dessus du foyer pour 
évacuer la fumée.  
 
 Par contre, le foyer fixe construit ne semble pas très répandu dans le monde grec49  
où sont privilégiés les dispositifs mobiles présentés ci-dessous. A Olynthe50, dans les 
maisons datées du Ve - IVe siècles av. J-C, des foyers en pierre apparaissent dans les 
                                                
45 Crawford 1981 
46 Brusasco 1999-2000. Ces foyers ne sont malheureusement pas illustrés par l'auteur.  
47 Curtis 2001 
48 Ginouvès 1998, note 132 p. 161 
49 Curtis 2001 
50 Cahill 2002 
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espaces domestiques de quelques maisons, mais ce n'est pas une règle : dans la "Villa de la 
Bonne Fortune", par exemple, aucun foyer fixe n'a été découvert.  
 
 Pour la période et la zone géographique concernées par cette étude, quelques 
vestiges de foyers, très différents les uns des autres, souvent mal conservés et peu 
documentés, ont été découverts. 
 
A Jebel Khalid51, plusieurs foyers, partiellement décrits et illustrés, ont été trouvés avec le 
tanur évoqué précédemment (Fig. 11). Mal conservés en hauteur, ils semblent constitués 
d'un massif quadrangulaire (104 cm de longueur, 99,5 cm de largeur et 34 cm de hauteur 
pour le foyer de la pièce 11, le seul pour lesquelles les dimensions sont données), 
probablement construit en terre. Seul le foyer de la pièce 21, construit contre le mur est, 
présente une surface supérieure assez bien conservée : il semble creusé en son centre 
d'une cavité que l'on suppose destinée à contenir le feu. On reste étonné toutefois de la 
faible hauteur du dispositif, qui ne semble pas dépasser 50 cm, surtout si on le compare aux 
foyers construits trouvés à Pompéi52.  
  
A Séleucie, dans le quartier des Archives, avec les tanurs datés du Ier siècle av. J-C  au 
début du Ier siècle ap. J-C, ont été trouvés des foyers que E. Valtz53 nomme  « fireplaces » 
sans proposer aucune description ni illustration.  
 
Une structure interprétée comme un foyer a été trouvée dans la maison, déjà évoquée plus 
haut, du bloc E4 à Doura-Europos54 (Ier siècle ap. J-C ?). Il s'agit d'une vaste cuve (330cm 
de longueur, 90 cm de largeur et 80cm de profondeur) encadrée par des dalles de pierre 
assemblées entre elles par du mortier. Des cendres ont été découvertes dans la cuve, à 
même le sol, et les dalles sont noircies par le feu. Mais où peut-on placer des vases de 
cuisson sur un tel aménagement ? Il paraît compliqué de les poser dans la structure, dont le 
fond est 80cm plus bas que le bord. Si on place une grille sur le bord des dalles, l'aliment est 
alors situé à 80cm du feu, ce qui ne constitue pas non plus une solution envisageable. Cette 
structure, qui n'est pas attestée sur d'autres sites d'après les publications consultées, pose 
un vrai problème d'interprétation.   
Sur le même site, dans les cours des maisons C et F du Bloc G555, occupées entre le IIe 
siècle av. J-C et le IIe siècle ap. J-C, des dispositifs culinaires sont installés sous les arches 
des escaliers qui mènent à l'étage : un foyer en briques sous une arche de l'escalier, un four 
en argile sous une autre sont ici clairement attestés. Les dispositifs ne sont pas décrits plus 
précisément, mais, dans l'état actuel des connaissances, on doit les rapprocher du foyer 
trouvé à Pompéi dans la "Casa del Fabbro" (Fig. 12), lui aussi placé sous l'escalier menant à 
l'étage56.  
 
Bien plus à l'Est, sur le site turkmène de Göbekly57, les fouilles ont mis au jour un site fortifié 
militaire d'époque parthe et sassanide. Des foyers (« fire-place ») ont été découverts : ils 
sont placés contre les murs, dans des pièces couvertes en voûte. Ils ne sont pas décrits, 
mais l'un d'eux est illustré par une photographie (Fig. 13) : il s'agit d'une structure composée 
d'une plate-forme d'environ 130cm de longueur sur 10 cm de hauteur, qui semble construite 
en terre. Les côtés sont fermés par des massifs peu élevés. Des traces de feu sont bien 
                                                
51 Clarke 2001 
52 Le foyer de la "Casa del Fabbro" mesure environ 100 cm de hauteur (Ling 1997).  
53 Valtz 1986 
54 Doura-Europos 1936. Ce "foyer" est prolongé par une structure qui pourrait être un "plan 
de travail" : il s'agit d'un massif en brique crue couvert de plaques de gypse, de 50m de haut, 
76 cm de large et 320cm de long.  
55 Doura-Europos 1944 
56 Voir note 61.  
57 Gubaev et al. 1990 
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visibles sur la partie arrière de la structure, plaquée contre le mur. Aucun foyer de ce type n'a 
été repéré ailleurs dans l'état actuel des recherches.  
 
 
Dispositifs mobiles 
 
 Dans les publications consacrées aux périodes anciennes, un seul foyer mobile - ou 
réchaud - a été repéré : l'objet est fabriqué en argile, il est de forme hémisphérique, doté 
d'un manche et daté de la fin du IIIe millénaire av. J-C58. Pour la période qui fait l'objet de 
cette étude, aucun dispositif de cuisson mobile n'est attesté, mais la remarque élaborée à 
propos des fours mobiles doit être appliquée aux foyers : les recherches bibliographiques 
doivent être poursuivies pour établir des données plus complètes. Cependant, puisque les 
foyers fixes semblent attestés au Proche Orient pour la période considérée (Jebel Khalid, 
Séleucie, Doura-Europos), on peut supposer que les foyers mobiles ne sont pas - ou peu - 
utilisés.  
 
 En Grèce, au contraire, si les foyers mobiles sont nombreux, c'est justement parce 
que les foyers fixes sont peu utilisés. Le musée de l'Agora d'Athènes présente de nombreux 
dispositifs de cuisson en argile datés de la période classique (Fig. 14) : il s'agit de réchauds 
cylindriques ou semi-cylindriques, ou encore de foyers mobiles peu profonds et munis d'un 
pied (eschara)59.  
Pour la période hellénistique, les réchauds trouvés à Délos60 constituent un corpus très 
complet. Chaque maison était dotée de plusieurs de ces réchauds, utilisés à la fois pour la 
cuisine et pour le chauffage des pièces. On note que sur certains types, plusieurs vases à 
cuire peuvent être utilisés en même temps (jusqu'à quatre marmites pour le type à paroi de 
foyer semi cylindrique et à sole) : ces réchauds mobiles peuvent donc être tout aussi 
efficaces que les foyers fixes "à la romaine" pour la préparation de grandes quantités de 
nourriture.  
Le réchaud continue à être utilisé à Athènes au début de notre ère, mais le type est différent 
des réchauds classiques (Fig. 15) : H. Robinson61 en relève de nombreux exemples dans les 
contextes du Ier siècle ap. J-C de l'Agora d'Athènes.  
 
 
CONCLUSION 
 
 
 Dans l'état actuel des recherches menées pour cette étude, les questions se révèlent 
plus nombreuses à l'arrivée qu'au départ : de très nombreuses pistes ont été seulement 
évoquées ici. Ces pistes, parce qu'elles permettent d'appréhender d'une manière innovante 
les identités culturelles au Proche-Orient antique, méritent d'être développées.  
Il faudra, dans un premier temps, poursuivre la consultation de publications archéologiques 
pour la période et la zone géographique considérées. Ensuite, la confrontation des données 
sur les dispositifs de cuisson et des données sur la céramique culinaire, la céramique de 
table, l'architecture permettra de proposer une étude complète sur le sujet.  
 
On reviendra, pour finir, à la problématique initiale de cette étude : les dispositifs de cuisson 
révèlent-ils des identités culturelles ? Il est important de souligner que ces dispositifs varient 
probablement de manière très importante entre les villes et les campagnes, entre les sites de 
garnison militaire et les fermes, entre les maisons riches et les habitats pauvres. L'influence 
                                                
58 E. Bucak et al., "Short Report on the excavations at Şavi Höyük in 2001", Tuna 2004, p. 
174-210, fig. 7 
59 Sparkes,Talcott 1970, n° catalogue 2016-2019, 2023, 2028-2040 ; Bats 1988, p. 40-42 
60 Didelot 1990 
61 Robinson 1959, n° catalogue G123 
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occidentale, grecque ou romaine, est à priori plus forte dans les premiers que dans les 
seconds. Les données doivent donc absolument être replacées dans le contexte social dont 
elles sont issues avant toute interprétation.  
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